高度経済成長期における食文化の変貌 : 食のフュージョン化をめぐって by 並松 信久

















































20 年代後半から昭和 30 年代前半）である。戦後の食料不足の状態から、国
民所得の上昇にともない、炭水化物からタンパク質を中心とした食事へ徐々
に移っていった時期である。
こういった転換点を経て、近代日本の食文化は 1960 ～ 70 年代の高度経済
成長期（以下は高度成長期）に劇的な変貌を遂げた。この変貌は質の面ばか
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万博の約 30 年後に実施された日本能率協会総合研究所による「20 世紀の
日本人の食生活を代表すると思われる食品」（1999（平成 11）年）のアンケー
ト調査によれば、第 1位がインスタントラーメン、第 2位がハンバーガー、













（『国立歴史民俗博物館研究報告』、第 171 集、2011 年、359 ～ 83 ページ）；荻
原由紀「生活改良普及員の昭和 20 ～ 30 年代の栄養指導の意義と功績」（『農








































































。1954（昭和 29）年にアメリカは PL480 法（1954 年農業貿易促進
援助法、通称「余剰農産物処理法」）を成立させた。アメリカは小麦や大豆の
余剰農産物を国内で抱えていたが、それを海外援助にまわした。PL480法では、
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和 30）年における日本の国民一人あたり牛肉の年間消費量は 1.1 キロ、豚肉 0.8
キロ、鶏肉 0.3 キロ、その他の肉類 1.1 キロであった。ちなみに、鶏卵の消費
量は 3.4 キロで、コメは 110.7 キロであった。10 年後の 1965（昭和 40）年に
なると、全体的に消費量が増えて、その比率が変化した。牛肉 1.5 キロ、豚
肉 3.0 キロ、鶏肉 1.9 キロ、鶏卵 11.6 キロ、コメ 111.7 キロとなった。この数
字はそれから 10 数年後の 1978（昭和 53）年頃には激変した。なかでも豚肉
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消費量が急増した豚肉について、日本国内の生産が対応できたのであろう




イオワ州（現在、全米の 4分の 1 を生産）から、35 頭の豚（当初は 40 頭の












































































わずか 3年間で約 2倍となった。一方、食用油の消費量も、1957（昭和 32）









果が現れた結果であった。コメの生産量は 1946（昭和 21）年から 900 万トン
台を続けていたが、1955（昭和 30）年に 1.238 万トンに達し、それ以降 1,000




和 37）年に戦後最高の 118.3 キロに達したが、それを境にして消費量は下降






















































































































































和 38）年末には 100 社を超え、翌 64（昭和 39）年には一挙に 360 社を数えた。
企業は全国に広がったが、とくに増加したのは北関東地方（もともと乾麺メー
カーが多い地方）であった。即席麺の需要拡大は急速であったものの、各企
業の販売競争は激しく、上記の 35 円の希望小売価格が 30 円となり、実勢価
格は 25 円と値崩れを起こすこともあった。その後、大手の寡占化が進み、総









































間は 1960（昭和 35）年から 1965（昭和 40）年にかけて 12 分減り、4時間 14
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1973 年 8 月 5 日・20 日合併号）。郷土食さえも、ファッション化の対象となり、
地域によっては、これを地域活性化の手がかりとする動きもみられた。しか
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